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I.  PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Salah satu sumber gizi yang dibutuhkan oleh manusia yaitu protein. 
Protein mempunyai fungsi utama sebagai zat pembangun dan pengatur. 
Sebagai zat pembangun, protein merupakan bahan pembentuk jaringan-
jaringan baru yang selalu terjadi dalam tubuh. Selain itu protein juga sebagai 
bahan bakar apabila keperluan energi tubuh tidak terpenuhi oleh karbohidrat 
dan lemak. Terdapat dua jenis sumber protein yaitu hewani dan nabati. 
Meskipun pada umumnya sumber protein hewani lebih tinggi nilainya namun 
ada beberapa protein nabati yang tergolong sumber protein yang tinggi 
nilainya sekitar 16-33%, misalnya kacang-kacangan dan biji-bijian 
(Soedarmo, 1977). 
Kacang – kacangan merupakan sumber protein dan karbohidrat yang 
tinggi serta mengandung serat kasar, lemak, mineral dan vitamin yang 
jumlahnya signifikan (Alonso, et.al, 2000). Menurut Anonim (2005), 
golongan senyawa alami di luar zat gizi dasar yang terkandung dalam bahan 
pangan yang bersangkutan yang dianggap sebagai komponen pangan 
fungsional antara lain serat pangan (dietary fiber), oligosakarida, gula alkohol 
(polyol), asam lemak tak jenuh jamak (polyunsaturated fatty acids/PUFA), 
peptida dan protein tertentu, glikosida dan isoprenoid, polifenol dan isoflavon, 
kolin dan lesitin, bakteri asam laktat, fitosterol, vitamin ,dan mineral tertentu. 
Adanya potensi yang cukup besar tersebut mendorong usaha untuk mengolah 
kacang – kacangan menjadi berbagai produk bernilai ekonomi tinggi. 
Akan tetapi penelitian baru – baru ini menunjukkan bahwa beberapa 
kandungan dalam kacang – kacangan menyebabkan efek fisiologis dan 
biokimia, seperti pembengkakan pankreas dan penghambatan pertumbuhan 
pada beberapa spesies hewan (Grant, 1989; Guen & Birk, 1993; Liener, 1909, 
dalam Alonso, et.al, 2000). Senyawa – senyawa antinutrisi ini meliputi asam 
fitat, tannin, protease inhibitor (tripsin dan chymotrypsin), α-amylase inhibitor, 
serta lectin. Selain itu kecernaan pati dan proteinnya dalam tubuh juga rendah 
1 
 i
dikarenakan keberadaan senyawa antinutrien tersebut di atas. Hal inilah yang 
menyebabkan pemanfaatan kacang – kacangan pada umumnya masih terbatas.  
Banyak ragam kacang – kacangan di Indonesia, salah satunya adalah 
koro babi (Vicia faba). Koro babi merupakan jenis kacang – kacangan yang 
potensial. Jika dibandingkan dengan kedelai, koro babi mempunyai 
kandungan protein dan lemak yang sedikit lebih rendah, sedangkan 
kandungan karbohidratnya lebih tinggi. Koro babi merupakan sumber protein, 
riboflavin, niasin, fosfor, dan potasium. Selain itu juga merupakan sumber 
folat, tembaga, dan mangan yang sangat baik (Anonim a, 2008). Akan tetapi 
koro babi mempunyai biji yang besar dan keras, selain itu juga mengandung 
senyawa anitnutrisi seperti asam fitat, tannin, serta protein inhibitor seperti 
umumnya pada kacang – kacangan yang lain. Di samping itu koro babi juga 
mengandung senyawa toksik seperti senyawa vicine dan convicine (Enneking, 
1995 cit Yusuf, H.K.M. and F. Lambein, 1995) yang menyebabkan gejala 
favism, penyakit yang digolongkan sebagai heamolytic anaemia (Kaul, 1987).  
Beberapa hasil penelitian menunjukkan pengembangan tempe di masa 
mendatang mempunyai prospek yang cerah. Tempe selain bergizi tinggi juga 
memiliki efek menyehatkan bagi manusia. Namun, pemanfaatan dan 
pengembangan kacang-kacangan lebih lanjut tidak terlepas dari perilaku 
produsen dan konsumen yang dalam sistem kelembagaan di masyarakat 
terbiasa dengan produk berbahan baku kedelai. Para petani sudah terbiasa 
dengan cara budidaya kacang-kacangan. Namun enggan mengembangkannya 
karena keterbatasan pengetahuan dan kemampuan dalam mengolah maupun 
memanfaatkannya (Anonimb,2009). Pengolahan koro babi menjadi tempe 
diharapkan dapat menjadi salah satu alternatif pemanfaatan koro babi, karena 
selama pengolahan dan fermentasi tempe dapat mengurangi senyawa – 
senyawa toksik dan antinutrisi pada kedelai serta dapat meningkatkan 
kecernaan protein dan senyawa gizi lainnya, karena terjadi perombakan 
senyawa makromolekul menjadi komponen – komponen yang lebih sederhana 
oleh enzim - enzim yang dihasilkan oleh mikroorganisme selama fermentasi.  
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Selain biji keringnya yang keras dan ukuran bijinya yang besar, hal 
lain yang juga menjadi masalah dalam proses pembuatan tempe koro babi 
adalah lama proses fermentasi. Selama ini proses fermentasi dalam pembuatan 
tempe kedelai memakan waktu yang cukup lama yaitu sekitar 48 jam. 
Fermentasi tempe berhubungan dengan penetrasi R. oligosporus dalam biji 
kedelai. Rhizopus oligosporus membentuk hifa penetrasi rata-rata 1400 µm2 
(+300µm2) diluar permukaan kotiledon dan 1010µm2 (±340µm2) pada bagian 
dalam (flat). Hifa terinfiltrasi pada 742 µm2 atau sekitar 25% rata-rata lebar 
kotiledon kedelai (Junus and Walter J. Sunberg dalam Lee Won Han’s.2009). 
Kapang menembus lapisan luar sel yang mengelilingi sel –sel dengan 
jaringan miselium yang membuat proses fermentasi memakan waktu cukup 
lama. Perbedaan ukuran biji koro babi sebelum difermentasi diduga akan 
berpengaruh pada lamanya proses fermentasi tempe koro babi. Perbedaan 
ukuran tersebut diperoleh setelah biji koro babi melewati proses pencacahan 
dan perajangan. Dengan perbedaan ukuran tersebut diharapkan akan 
didapatkan perlakuan yang efektif untuk mempersingkat waktu fermentasi. 
Fermentasi koro babi menjadi tempe dengan perlakuan perbedaan pengecilan 
ukuran dan perbedaan lama fermentasi diduga akan mempengaruhi sifat – 
sifat organoleptik tempe koro babi yang dihasilkan seperti kenampakan, 
flavour, serta tekstur yang juga akan berpengaruh pada tingkat kesukaan 
konsumen. 
B. Perumusan Masalah 
1. Apakah sifat kimia pada tempe koro babi (Vicia faba) dipengaruhi oleh 
pengecilan ukuran biji  dan  lama fermentasi ? 
2. Apakah sifat sensoris pada tempe koro babi (Vicia faba) dipengaruhi oleh 





C. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian ini adalah : 
1. Mengetahui pengaruh pengecilan ukuran biji koro (Vicia faba) dan lama 
fermentasi terhadap sifat kimia pada tempe koro babi yang meliputi kadar 
air, kadar abu, kadar lemak, serta kadar proteinnya. 
2. Mengetahui pengaruh pengecilan ukuran biji koro babi (Vicia faba) dan 
lama fermentasi terhadap sifat sensoris pada tempe koro babi. 
D. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini, antara lain: 
1. Dapat memberikan informasi bagi ilmu pengetahuan mengenai sifat kimia 
dan sifat sensoris tempe koro babi (Vicia faba) dengan variasi pengecilan 
ukuran dan lama fermentasi. 
2. Dapat diperoleh tempe koro babi dengan kandungan gizi tinggi dengan 
sifat sensoris yang disukai konsumen sehingga  koro babi (Vicia faba) 
dapat dimanfaatkan sebagai salah satu alternatif bahan baku tempe 






















II. TINJAUAN PUSTAKA 
A. Tinjauan Pustaka 
1. Koro Babi (Vicia faba) 
Koro babi mempunyai beberapa sebutan lain yaitu, kacang dieng, 
buncis kuda, buncis besar, dan buncis dindsor. Dalam bahasa Inggris 
sering disebut juga dengan fava bean, faba bean, horse bean, dan broad 
bean. Berikut adalah spesifikasi koro babi : 
Kingdom : Plantae (tumbuhan) 
Subkingdom : Tracheobiota (berpembuluh) 
Superdivisio : Spermatophyta (menghasilkan biji) 
Divisio  : Magnoliophyta (berbunga) 
Kelas  : Magnoliospida (berkeping dua/dikotil) 
Sub kelas : Rosidae 
Familia  : Fabaceae (suku polong – polongan) 
Genus  : Vicia 
Spesies  : Vicia faba L. 
(Anonima, 2008). 
Tumbuhan koro babi (Gambar 2.1) adalah termasuk tumbuhan 
tahunan, pohonnya kaku, gundul, dengan tinggi antara 30 – 180 cm. 
Batang kuat, bersegi dan berongga. Daun berseling, menyirip ganda, 
berjumlah 2 – 6, berbentuk bundar telur hingga menjorong. Perbungaan 
tandan pendek di ketiak dengan bunga berjumlah 1—6; bunga berukuran 
kurang lebih 2 – 4 cm x 1.5 cm, berwarna putih dengan loreng dan ruam, 
berbau. Polong berbentuk agak menyilinder hingga memipih, di lapangan, 
kultivar mencapai panjang 5 – 10 cm, sedangkan bila ditanam di kebun 
dapat mencapai panjang 30 cm (Anonima, 2008). Koro babi merupakan 
tumbuhan tahunan yang berasal dari daerah tropis. Tanaman ini dapat 
tumbuh pada ketinggian yang tinggi (pegunungan) di daerah tropis. 
Selama periode pertumbuhan memerlukan suhu antara 18-27oC. Curah 
hujan yang diperlukan 650-1000 mm/tahun. Kelembaban tertinggi 
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 dibutuhkan tanaman ini pada masa 9
Tanaman ini tidak tahan kekeringan dan juga tidak tahan terhadap air yang 
berlebihan. Koro babi dapat tumbuh pada hampir semua lahan tetapi 
tumbuh terbaik pada tanah liat, pH 4,5
(Anonimb, 2008). Di 
daerah pegunungan Tengger (
daerah – daerah dengan ketinggian 1300m






             
 
 
     Gambar 2.1. Tumbuhan Koro Babi        
Sumber:en.wikipedia.org/wiki/Vicia_faba
Polong koro babi 
memipih. Panjang polong bisa mencapai 20 cm jika ditanam di kebun, 
sedangkan jika dibudidayakan panjangnya rata
ukuran biji koro babi 








-12 minggu setelah penanaman. 
-8,3 dan optimum pada pH 6,5 
Indonesia koro babi terdapat di Jawa Tengah dan 
I. Gandjar dkk, 1973), serta dapat tumbuh di 
 dpl seperti Tawangmangu, 
Jawa Timur (Sastrapraja et al, 1983 dalam Handajani 
 1993). 
Gambar 2.2. Polong Koro Babi
,2009      Sumber:en.wikipedia.org/wiki/Vicia_faba
(Gambar 2.2) berbentuk agak silinder hingga 
 – rata 5-10 cm. Bentuk dan 
(Gambar 2.3) sangat beragam, sangat padat hingga 
 – kuningan, coklat, u
b, 2008). 
 
Gambar 2.3. Biji Koro Babi 





Menurut Purseglove (1969) dalam Handajani dan Windi Atmaka 
(1993), terdapat 3 varietas koro babi yaitu varietas Minor Beck, berbentuk 
bulat dengan ukuran kecil, varietas Equina Pers, berukuran sedang kira – 
kira 1 – 5 cm, dan varietas Major Harz berukuran paling besar sekitar 2 – 
5  cm dengan polong besar.  
Menurut Purseglove (1969) dalam Sri Handajani dan Windi 
Atmaka (1993) terdapat 3 varietas koro babi yaitu varietas Minor Beck, 
bentuk biji bulat dengan ukuran kecil; varietas Equina Pers, biji berukuran 
sedang kira-kira 1-5 cm; dan varietas Major Harz; biji berukuran paling 
besar sekitar 2-5 cm dengan polong besar.  
Tabel 2.1. Kandungan Kimia Koro Babi (dalam 100 g) 

































































Sumber: *USDA, 2004 cit Jarso, M. and Keneni, 2006). 
            ** http//:asiamaya.com/Nutrisi/Kedelai, mentah   
Tabel 2.1 menunjukkan kandungan kimia koro babi (Vicia faba). 
Koro babi merupakan sumber protein, riboflavin, niasin, fosfor, dan 
potasium dan mempunyai kandungan asam amino esensial yang lengkap 
serta mengandung asam lemak tak jenuh; asam linoleat, asam oleat, asam 
palmitat. Selain itu koro babi juga merupakan sumber folat dan mineral 
yang sangat baik.  
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Tabel 2.2. Kandungan Protein dan Lemak Beberapa Jenis                       
Kacang – Kacangan  
No Jenis Kacang - Kacangan Protein (%) Lemak (%) 
1 Kedelai (*) 33-45,2 21,3 
2 Biji kecipir (*) 29,8-37,4 15 – 16,8  
3 Kacang hijau (*) 20, 9-33,1 2,14 
4 Koro babi (**) 25,4 1,5 
         Sumber: * Salunkhe and Kadam 1990; Purseglove 1969, 1974 dalam Handajani dan 
Windi Atmaka (1993) 
  ** Purseglove 1969, 1974 dalam Handajani dan Windi Atmaka (1993)  
Pada Tabel 2.2 dapat dilihat kandungan protein dan lemak 
beberapa jenis kacang – kacangan termasuk koro babi. Pada Tabel 2.2 
dapat dilihat bahwa kadar protein koro babi sedikit lebih tinggi daripada 
kacang hijau tetapi sedikit lebih rendah dibandingkan dengan biji kecipir 
dan kacang kedelai. Pada Tabel 2.2 juga dapat dilihat bahwa koro babi 
mempunyai kadar lemak yang paling rendah bila dibandingkan dengan 
kedelai, biji kecipir dan kacang hijau. 
Koro babi biasa dimanfaatkan untuk diambil biji mudanya dan 
digoreng sebagai kudapan, sedangkan daunnya dapat digunakan sebagai 
makanan ternak, dapat juga digunakan sebagai pagar atau pembatas rumah 
(Maradjo, 1976 dalam Sri Handajani dan Windi A.,1993). Di Inggris telah 
diproduksi dalam bentuk koro babi instan dan protein isolat koro babi 
dibuat menjadi daging buatan (Haris dan Karnas, 1989 dalam Sri 
Handajani dan Windi A.,1993). 
Pada beberapa orang yang hidup di bagian Mediterrania, 
mengkonsumsi koro babi, khususnya yang masih mentah dan menghirup 
serbuk sarinya dapat menyebabkan favism, yaitu suatu jenis anemia 
hemolitik yang dihasilkan dari akumulasi β-glikosidase (vicine dan 
convicine) dan aglikon-aglikonnya pada individu yang kekurangan enzim 
glukose-6-phosphate dehidrogenase pada sel darah merahnya. 
Merendamnya sebelum memasaknya akan menginaktivasi komponen 
racunnya.  Faktor antinutrisi lainya pada koro babi adalah tripsin inhibitor, 
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lektin (hemaglutinin), tannin, oligosakarida, dan fitat (Jarso, M. & Keneni 
2006). 
2. Tempe 
Tempe merupakan hasil fermentasi biji – bijian dengan 
menggunakan jamur Rhizopus oligosporus. Di Indonesia tempe yang 
sangat digemari masyarakat berasal dari kedelai. Selain kedelai tempe 
dapat dibuat dari gandum, beras dan biji – bijian lain, meskipun 
kualitasnya tidak sebaik yang dibuat dari kedelai (Hesseltine et al., 1967). 
Tempe kedelai paling dikenal dan banyak dikonsumsi. Namun 
demikian terdapat beberapa jenis tempe di Indonesia, antara lain tempe 
gembus, tempe lamtoro, tempe benguk, tempe bongkrek, tempe gude, dan 
tempe bungkil (Made Astawan, 2004). Dengan demikian, ada 
kemungkinan kacang – kacangan atau jenis legum lain termasuk koro babi 
berpotensi untuk dijadikan tempe.  
Ada beberapa jenis kacang – kacangan yang potensial untuk 
produksi tahu dan tempe yaitu kacang tunggak (Vigna unguiculata), 
kacang gude (Cajanus cajan), dan kacang babi (Vacia faba). Sifat fisiko-
kimia kacang-kacangan tersebut sangat beragam. Berdasarkan komposisi 
kimia utama yang ada di dalamnya, hanya kacang tunggak yang sesuai 
untuk produksi tahu dan tempe. Sedang kacang gude dan kacang babi 
hanya cocok untuk tempe (Anonim, 2009). 
Tempe mempunyai ciri – ciri berwarna putih, tekstur kompak dan 
flavour spesifik. Warna putih disebabkan adanya miselia jamur yang 
tumbuh pada permukaan biji kedelai. Tekstur yang kompak juga 
disebabkan oleh miselia – miselia jamur yang menghubungkan antara biji-
biji kedelai. Sedangkan flavor yang spesifik disebabkan oleh terjadinya 
degradasi komponen – komponen dalam kedelai selama fermentasi 
(Kasmidjo, 1990). Jika proses fermentasi dibiarkan terlalu lama, spora 
hitam mungkin terbentuk dipermukaan. Spora tersebut tidak berbahaya 
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namun mempengaruhi kenampakan dan penerimaan konsumen               
(Anonimc, 2008). 
Proses pengolahan tempe pada umumnya meliputi tahap 
pencucian, perendaman bahan mentah, perebusan, pengulitan, 
pengukusan, penirisan dan pendinginan, inokulasi, pengemasan, kemudian 
fermentasi selama 2-3 hari (Kasmidjo, 1990). 
Pada kacang – kacangan, secara umum dilakukan perendaman 
sebelum proses pengolahan. Perendaman ini berfungsi untuk melunakkan 
biji, mengurangi bau langu dari biji yang diolah serta mereduksi lendir dan 
kotoran yang menempel pada keping biji (Anonim, 1977 dalam Siti 
Atikoh Supriyanti, 1997). Selain itu perendaman mengakibatkan ukuran 
biji menjadi lebih besar dan struktur kulit mengalami perubahan sehingga 
lebih mudah dikupas (Purwadaksi, 2007). 
Perendaman kedelai merupakan tahap awal dan penting dalam 
pembuatan tempe secara tradisional. Menurut Kasmidjo (1990), ada 
beberapa maksud dan tujuan perendaman kedelai, di antaranya adalah : 
1. Memberikan kesempatan pada kedelai untuk menyerap air (hidrasi) 
sehingga biji lebih lunak. Selama perendaman, biji menyerap air kira-
kira sebanyak beratnya sendiri. Menurut Steinkraus (1983), jamur 
tempe tidak akan mampu tumbuh pada kedelai yang keras (belum 
menyerap air) dan tidak dikupas. 
2. Perendaman akan mengeluarkan faktor yang menghambat 
pertumbuhan jamur tempe dari dalam biji kedelai, larut dalam air 
rendaman. 
3. Perendaman dapat menurunkan pH kedelai yang disebabkan oleh 
proses fermentasi dan pengasaman oleh bakteri. Penurunan pH kedelai 
memberi kesempatan jamur tempe tumbuh lebih lama dan menjamin 
kualitas tempe yang baik. Jamur tempe memproduksi enzim 
proteolitik yang kuat. Selama fermentasi, enzim ini merombak protein 
kedelai menjadi senyawa sederhana dan menghasilkan amoniak yang 
kemudian menjadi ammonia dalam air, sehingga menaikkan pH. Jika 
 i
biji kedelai memiliki pH awal yang rendah pada saat fermentasi 
dimulai maka akan tersedia sebanyak cadangan keasaman untuk 
menetralkan ammonia yang terbentuk selama fermentasi. Apabila pH 
melampaui 7, dapat menyebabkan amoniak tidak ternetralkan 
sehingga berbau busuk, juga mempercepat pertumbuhan bakteri 
pembusuk dan mengganggu pertumbuhan jamur tempe. 
Perebusan dan pengukusan selain melunakkan biji dimaksudkan 
untuk membunuh bakteri kontaminan dan mengurangi zat anti gizi 
(Purwadaksi, 2007). Proses pengukusan dilakukan setelah air mendidih. 
Pada pengukusan, kerusakan biji terjadi lebih lambat. Karena biji tidak 
berinteraksi secara langsung dengan air panas, namun melalui uap air 
panas, sehingga pada proses ini suhu yang digunakan di bawah atau sama 
dengan 100°C (Shurtleff dan Aoyogi, 1979). 
Pengupasan kulit ari kedelai pada pembuatan tempe dilakukan 
untuk membuang kulit kedelai, sebab bila kulit kedelai tidak dibuangmaka 
kapang tempe tidak dapat tumbuh pada biji kedelai. Pada pengupasan kulit 
diusahakan agar keeping lembaga (terpisah), karena penetrasi miselium 
kapang lebih banyak terjadi pada permukaan datar daripada permukaan 
lengkung (Iqbal Ali, 2008). 
Penirisan dan pendinginan bertujuan mengurangi kadar air dalam 
biji dan menurunkan suhu biji sampai sesuai dengan kondisi pertumbuhan 
jamur (Purwadaksi, 2007). Biji kedelai harus didinginkan sampai suhu 30o 
C sebelum peragian. Biji kedelai harus benar – benar kering angin pada 
saat inokulasi sehingga pada permukaan tidak terjadi gangguan karena 
adanya uap air yang dapat mendorong pertumbuhan bakteri yang tidak 
diinginkan (Iqbal Ali, 2008). 
Setelah penirisan, dilakukan pengecilan ukuran biji. Ukuran biji 
berpengaruh pada proses fermentasi tempe. Menurut Harry Apriadji 
(2008), bahwa tempe yang butirannya pecah – pecah pada pembuatan 
tempe kedelai pecah, kapang akan lebih mudah menembus kedelai. 
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Semakin kecil ukuran koro benguk yang akan diolah menjadi tempe, maka 
kadar protein terlarutnya semakin rendah (Rochmah, 2008). 
Untuk membuat tempe dibutuhkan inokulum atau laru tempe atau 
ragi tempe. Laru tempe dapat dijumpai dalam berbagai bentuk misalnya 
bentuk tepung atau yang menempel pada daun waru dan dikenal dengan 
nama Usar. Laru dalam bentuk tepung dibuat dengan cara menumbuhkan 
spora kapang pada bahan, dikeringkan dan kemudian ditumbuk. Bahan 
yang akan digunakan untuk sporulasi dapat bermacam-macam seperti 
tepung terigu, beras, jagung, atau umbi-umbian. Inokulasi dilakukan 
dengan cara mencampurkan kedelai dengan inokulum (ragi) tempe 
(Anonimb, 2009). 
Pada tahap inokulasi, dilakukan pencampuran kedelai dengan ragi 
tempe atau laru. Laru tempe paling sedikit mengandung tiga spesies 
kapang dari genus Rhizopus, yaitu R.olygosporus, R.oryzae, dan 
R.stolonifer atau R.chlamydosporus (Iqbal Ali,2008).  
Rhizopus oligosporus adalah jamur utama yang berperan dalam 
proses fermentasi tempe. Ciri yang khas dari genus Rhizopus adalah 
pertumbuhan koloninya cepat, mempunyai stolon, rhizoid dan 
sporangiosfor dengan banyak spora, umumnya berukuran besar, berwarna 
putih waktu masih muda, kemudian menjadi hitam dan coklat serta 
collumela berwarna coklat (Samson, Hoekra dan Van Oorschot dalam 
Sutardi, 1988). 
Persyaratan yang harus dipenuhi Rhizopus agar dapat digunakan 
sebagai inokulum tempe (Steinkraus,  et al. dalam Shurtleff dan Aoyagi, 
1979), yaitu : 
1. Pertumbuhan cepat pada suhu 37°C 
2. Mempunyai aktivitas proteolitik yang tinggi dan menghasilkan 
ammonia bebas setelah fermentasi 48-78 jam 
3. Mempunyai kemampuan untuk menghasilkan sifat-sifat khas tempe 
seperti flavor, aroma, dan tekstur 
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4. Mempunyai aktivitas lipolitik yang tinggi dan memproduksi 
antioksidan 
Selama pembuatan tempe terjadi kenaikan suhu sampai 40oC 
karena adanya pertumbuhan kapang, dan hifa yang akan melakukan 
penetrasi ke dalam keping biji kedelai. Fermentasi ini dilakukan selama 12 
– 24 jam. Menurut Steinkraus (1983) dalam Wijayanti (2002) dalam Iqbal 
Ali (2008), kondisi pemeraman dalam pembuatan tempe tidak mutlak, 
asalkan seluruh kebutuhan yang pokok untuk pertumbuhan kapang 
terpenuhi.  
Aktivitas fisiologis kapang pada proses fermentasi tempe dimulai 
sejak diinokulasikannya inokulum (ragi tempe) pada kedelai yang telah 
siap difermentasikan yaitu kedelai masak yang telah dikuliti dan 
ditiriskan. Spora kapang tersebut mulai tumbuh berkecambah dengan 
membentuk benang – benang hifa yang tumbuh memanjang membalut dan 
menembus biji kedelai. Apabila benang-benang tersebut sedemikian 
padat, maka terbentuklah tempe yang kompak, putih dan dengan aroma 
khas tempe. Secara keseluruhan tahapan ini disebut proses fermentasi 
(Sapuan dan Soetrisno, 1996). 
Fermentasi kedelai menjadi tempe menimbulkan perubahan pada 
protein, lemak, karbohidrat, dan vitamin. Selain itu, zat-zat anti gizi dalam 
kedelai akan rusak selama fermentasi sehingga tidak menimbulkan 
masalah pada kesehatan. Setelah fermentasi berakhir, kapang pada tempe 
terus tumbuh sehingga akan menimbulkan perubahan – perubahan. Spora 
akan matang dan berwarna hitam. Enzim – enzim yang dihasilkan kapang 
menguraikan protein, menyebabkan perubahan aroma tempe sampai 
timbul bau ammonia. Pada akhirnya kapang mati, keping-keping kacang 
akan tampak dan tempe menjadi basah. Dalam keadaan demikian tempe 
disebut tempe bosok (busuk) (Somaatmadja et al., 1985). Fujimaki (1968) 
juga melaporkan selama fermentasi terjadi perubahan enzimatis yaitu bau 
dan rasa yang tidak disenangi hilang karena adanya aktivitas enzim 
protease. Jamur akan mengeluarkan enzim – enzim yang dapat memecah 
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komponen dalam bahan yaitu lemak, protein, dan karbohidrat menjadi 
bahan yang lebih sederhana. 
Lama fermentasi berpengaruh terhadap kadar protein terlarut. 
Semakin lama waktu fermentasi maka kadar protein terlarut semakin 
meningkat. Fajarianto (2009) melaporkan, bahwa ada perbedaan yang 
signifikan antara variasi lama fermentasi terhadap kadar protein tempe 
kara benguk. Kadar protein total tempe koro benguk, mengalami kenaikan 
pada lama fermentasi 1 hari, 2 hari, 3 hari kemudian mengalami 
mengalami penurunan pada fermentasi 4 hari dan 5 hari. 
B. Kerangka Berpikir 
Kerangka berpikir dari penelitian ini digambarkan dalam bagan yang dapat 



















Gambar 2.4. Kerangka Berfikir 
Tempe koro babi  
Variasi 
Pengecilan ukuran 
(rajang dan cacah) 
1. Berpengaruh pada Sifat Kimia 
2. Berpengaruh pada Sifat Sensoris 
Variasi  
Lama fermentasi  










Perbedaan jenis pengecilan ukuran biji koro babi (Vicia faba) dan lama 
fermentasi pada tempe koro babi akan berpengaruh terhadap sifat kimia dan 










































III. METODE PENELITIAN 
A. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Proses Pengolahan 
Pangan dan Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 
Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta dan Laboratorium Chemix 
Pratama di Bantul. Penelitian dilaksanakan mulai April – September 2009. 
B. Bahan dan Alat 
1. Bahan 
Bahan yang digunakan untuk membuat tempe antara lain: koro 
babi yang didapat dari pasar tradisional Wonosobo, air sumur, ragi tempe 
merk ”RAPRIMA", dan pengemas berupa daun pisang, dan kertas koran.  
Bahan – bahan kimia untuk analisis kadar protein total dengan 
metode Kjeldahl, antara lain: katalis campuran, larutan H2SO4 pekat, 
larutan asam borat 4%, Na-tiosulfat, Larutan HCl 0,02158N. Kemudian 
bahan – bahan kimia untuk analisis kadar lemak kasar metode Soxhlet, 
yaitu: petroleum eter dan kertas saring. 
2. Alat   
Alat yang digunakan dalam pembuatan pembuatan tempe koro babi 
adalah panci, baskom, pisau, talenan, pengukus, kompor, daun pisang dan 
tampah. Sedangkan peralatan yang digunakan untuk analisis kimia, antara 
lain: oven (merk Memmert UNM 400), tanur, desikator, pemanas listrik, 
neraca analitik, alat ekstraksi Soxhlet, labu destruksi (Kjeldahl), buret, 
erlenmeyer, gelas ukur, tabung reaksi, pipet ukur, pipet tetes, kertas saring 
bebas lemak. Alat yang digunakan dalam uji sensoris meliputi borang, 






C. Perancangan Penelitian 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor yaitu pengecilan 
ukuran (rajang dan cacah) serta variasi lama fermentasi (0 jam, 30 jam, 36 
jam, 42 jam, 48 jam). Adapun kombinasi perlakuan dapat dilihat pada               
Tabel 3.1. 
Tabel 3.1 Rancangan Percobaan 
                              Perlakuan 
Lama fermentasi 
Koro Cacah Koro Rajang  
0 jam P1C P1R 
30 jam P2C P2R 
36 jam P3C P3R 
42 jam P4C P4R 
48 jam P5C P5R 
D. Tata Laksana Penelitian 
1. Persiapan bahan dan Sortasi 
Koro babi (Vicia faba) disortasi dari cemaran fisik kemudian ditimbang, 
kemudian dicuci terlebih dahulu sebelum ke tahap berikutnya. 
2. Perebusan 
Sebanyak 1,5 kg koro babi (Vicia faba) direbus sampai mendidih, dengan 
menggunakan api kecil. Perbandingan air dan koro babi adalah 4 : 1. 
Setelah dingin, kulitnya dikelupas. 
3. Perendaman selama 6 x 12 jam  
Sebanyak 1,5 kg koro babi (Vicia faba) direndam dengan perbandingan 
air dan biji koro babi adalah 4 : 1. Perendaman dilakukan selama 6 x 12 
jam, yaitu dilakukan penggantian air rendaman setiap 12 jam sekali dan 
dilakukan sampai 6 kali penggantian.  
4. Pengukusan 




Penirisan dilakukan dengan menggunakan saringan.  
6. Pendinginan 
Pendinginan dilakukan dalam suhu kamar dan udara terbuka. 
7. Perlakuan  pengecilan ukuran 
Koro babi dibagi 2 bagian sama banyak, 1 bagian dirajang (1 lembaga 
diiris membujur menjadi 3), dan 1 bagian dicacah (1 lembaga diiris 
membujur menjadi 3 kemudian diiris melintang menjadi 3). 
8. Inokulasi 
Inokulasi dengan menggunakan ragi tempe dengan perbandingan 2 gr ragi 
tempe dalam 1 kg koro. Dilakukan pencampuran secara homogen. Lalu 
koro babi dibungkus menggunakan daun dan kemudian bagian luarnya 
dibungkus kertas. 
9. Fermentasi 
Inkubasi dilakukan dengan menempatkan sampel di rak pada suhu kamar 
selama 0 jam, 30 jam, 36 jam, 42 jam dan  48 jam. 
10. Analisis Sifat Sensoris 
Guna mengetahui tingkat penerimaan konsumen dilakukan uji kesukaan 
untuk parameter kenampakan, flavour, tekstur dan keseluruhan dengan 
menggunakan 20 panelis tak terlatih. 
11. Analisis Kimia 
Analisis kimia yang dilakukan pada sampel tempe koro babi, meliputi: 
a. Kadar air dengan metode thermogravimetri (Anton Apriyantono dkk, 
1989). 
b. Kadar abu dengan penetapan total abu (Anton Apriyantono dkk, 
1989). 
c. Kadar protein total dengan metode Kjeldahl (Anton Apriyantono dkk, 
1989) 






Tata laksana penelitian "Kajian Sifat Kimia dan Sifat Sensoris pada 
Tempe Koro Babi (Vicia faba) dengan Variasi Pengecilan Ukuran dan Lama 


























Gambar 3.1. Diagram Alir Pelaksanaan Penelitian 
 
Persiapan bahan dan sortasi 
Direbus sampai mendidih 
Dikupas kulitnya 
Direndam selama 6x12 jam 
 
Dikukus 20 menit  
Ditiriskan  
Didinginkan  
Dilakukan pengecilan ukuran (cacah dan rajang) 
Inokulasi  
Fermentasi 0, 30, 36, 42, 48 jam 
Analisis sifat kimia Analisis sifat sensoris 
Koro babi 1,5 kg 
Tempe koro babi 
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E. Analisis Data 
Data hasil penelitian dianalisis dengan SPSS, menggunakan analisis 
varians (ANOVA) untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan perlakuan pada 
tingkat α = 0,05. Kemudian dilanjutkan dengan DMRT (Duncan Multiple 







































IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Kadar Air  
Kadar air merupakan salah satu karakteristik yang sangat penting pada 
bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi kenampakan, tekstur, dan 
citarasa pada bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan 
kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut, kadar air yang tinggi 
mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir untuk berkembang 
biak, sehingga akan terjadi perubahan pada bahan pangan (Winarno, 1997 
dalam Rizky Wiryadi, 2007). Dalam penelitian ini dengan variabel  variasi 
lama fermentasi (0, 30, 36, 42, 48 jam) dan variasi pengecilan ukuran (cacah 
dan rajang), air tersebut terhitung sebagai kadar air (%) dalam bahan yang 
dapat dilihat pada Tabel 4.1. 
Tabel 4.1.  Kadar Air (%) Tempe Koro Babi dengan  Berbagai Perlakuan 




0 49,05bc 49,05bc 
30 45,88a 47,80b 
36 48,09b 49,05bc 
42 50,27cd 51,55d 
48 53,56e 56,84f 
*)notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata (p< 0,05) 
Berdasarkan data pada Tabel 4.1, kadar air tempe koro babi dengan 
berbagai perlakuan, yaitu lama fermentasi dan variasi pengecilan ukuran, 
berkisar 45,88% - 56,84%. Dari hasil analisis statistik dapat diketahui bahwa 
perlakuan pengecilan ukuran dan lama fermentasi memberikan pengaruh 
terhadap kadar air sampel tempe koro babi. Hal ini dapat dilihat dari notasi 
yang berbeda di belakang angka kadar air (Tabel 4.1).  
Dari Tabel 4.1 dapat dilihat pengaruh pengecilan ukuran terhadap kadar 
air tempe koro babi. Pada fermentasi 30 jam dan 48 jam, tempe koro babi biji 
cacah (45,88% dan 53,56%) menunjukkan perbedaan yang nyata bila 





















pada fermentasi 0 jam, 36 jam dan 42 jam tidak menunjukkan perbedaan nyata 
antara tempe koro babi biji cacah dengan biji rajang. 
Perlakuan lama fermentasi memberikan pengaruh terhadap kadar air 
sampel tempe koro babi. Kadar air pada tempe koro babi biji cacah fermentasi 
30 jam (45,88%), mengalami penurunan yang signifikan sebesar 3,16% dari 
fermentasi 0 jam (49,05%), kemudian mengalami kenaikan dan berbeda nyata 
pada fermentasi 36 jam, 42 jam dan 48 jam, masing – masing kadar airnya 
(48,09%, 50,27%, dan 53,56%) (Tabel 4.1). 
Dari Tabel 4.1 juga dapat dilihat, kadar air pada tempe koro babi biji 
rajang juga mengalami penurunan pada fermentasi 30 jam (47,80%) dari 
fermentasi 0 jam (49,05%), akan tetapi penurunannya tidak berbeda nyata. 
Kemudian kadar airnya mengalami kenaikan lagi dan berbeda nyata setelah 
fermentasi 42 jam dan 48 jam (51,55% dan 56,84%). 
Kadar air tertinggi yaitu pada tempe koro babi perlakuan 48 jam rajang 
sebesar  56,84%. Sedangkan kadar air terendah pada tempe koro babi 






Gambar 4.1. Kadar Air (%) Tempe Koro Babi dengan Berbagai Perlakuan 
Pada Gambar 4.1 dapat dilihat bahwa kadar air tempe koro babi dengan 
biji yang berukuran lebih kecil (cacah) cenderung lebih rendah bila 
dibandingkan dengan tempe koro babi dengan ukuran biji yang lebih besar 
(rajang). Hal ini dikarenakan luas permukaan biji koro babi cacah lebih besar 
dari pada rajang sehingga hifa dari kapang lebih mudah menembus sel biji 
koro babi cacah daripada rajang yang menyebabkan kapang lebih mudah 
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mengambil air dari biji koro cacah untuk dimanfaatkan dalam pertumbuhan 
maupun untuk metabolismenya. Hasil tersebut sesuai dengan pernyataan 
Harry Apriadji (2008), bahwa tempe yang butirannya pecah-pecah pada 
pembuatan tempe kedelai pecah, kapang akan lebih mudah menembus kedelai. 
Luas permukaan yang besar juga memungkinkan kontak biji koro babi cacah 
dengan inokulum lebih besar dan lebih banyak tempat untuk ditumbuhi 
kapang, dengan demikian air.yang dimanfaatkan kapang untuk pertumbuhan 
dan metabolismenya lebih banyak pada tempe koro babi biji cacah daripada 
rajang, sehingga kadar air tempe koro babi biji cacah cenderung lebih rendah 
daripada rajang walaupun perbedaannya tidak begitu tidak signifikan. Hal ini 
juga dapat dilihat dari kenampakannya yaitu tempe koro babi biji cacah 
terlihat lebih kompak dan lebih kering dari biji rajang karena lebih banyak 
kapang yang tumbuh.  
Pada Gambar 4.1 dapat dilihat kadar air tempe koro babi mengalami 
penurunan pada fermentasi 30 jam kemudian cenderung mengalami 
peningkatan dengan bertambahnya waktu fermentasi. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Sudarmaji (1977), selama proses fermentasi tempe kedelai akan 
terjadi perubahan pada kadar air dimana setelah 24 jam fermentasi, kadar air 
kedelai akan mengalami penurunan menjadi sekitar 61% dan setelah 40 jam 
fermentasi akan meningkat lagi menjadi 64%. Penurunan kadar air yang 
terjadi disebabkan karena sebagian air dalam bahan digunakan untuk 
pertumbuhan kapang. Menurut Sorenson dan Hesseltine (1986) dalam 
Hestining P. Pangastuti dan Sitoresmi Triwibowo (1996), secara umum jamur 
membutuhkan air untuk pertumbuhannya, tetapi kebutuhan air jamur lebih 
sedikit dibandingkan dengan bakteri. Selain itu menurut Rosningsih (2000), 
air dibutuhkan kapang untuk metabolismenya. 
Waktu fermentasi adalah salah satu faktor terpenting penyebab 
meningkatnya kadar air sehingga dengan meningkatnya waktu fermentasi 
maka kadar air akan meningkat pula (Mulato, 2003, dalam Rizky Wiryadi, 
2007). Selama 30 jam, ragi yang digunakan dalam fermentasi tempe sudah 
melakukan proses metabolisme dan merombak senyawa makromolekul 
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menjadi senyawa yang lebih sederhana meskipun belum sempurna (Laela Nur 
Rochmah, 2008).  
Setelah fermentasi 30 jam kadar air cenderung mengalami peningkatan. 
Peningkatan kadar air ini akibat penambahan air dari hasil metabolisme 
mikrobia selama fermentasi. Menurut Steinkrauss (1995), selama fermentasi 
tempe air dihasilkan sebagai hasil dari pemecahan karbohidrat oleh mikrobia. 
Menurut Laela Nur Rochmah (2008) air merupakan salah satu produk hasil 
fermentasi aerob. Selama fermentasi tempe, mikrobia mencerna substrat dan 
menghasilkan air, karbondioksida dan sejumlah besar energi (ATP). Selama 
fermentasi, kapang Rhizopus akan menghancurkan matriks antara sel bakteri 
dimana pada hari ke tiga untuk kedelai akan menjadi empuk, tapi pada 
fermentasi selanjutnya antara sel pada kedelai hancur ditambah air hasil 
pemecahan karbohidrat yang menyebabkan tempe menjadi lembek dan berair 
(Syarief dkk.,1999). 
Air sebagai salah satu hasil metabolisme, sangat berpengaruh terhadap 
komponen – komponen lain termasuk pertumbuhan kapang sebagai 
mikroorganisme yang berperan dalam fermentasi tempe (Laela Nur Rochmah, 
2008).  
Dari hasil penelitian ini kadar air tempe koro babi yang berkisar 45,88% 
- 56,84% masih memenuhi standar kadar air tempe kedelai dalam SNI (1992) 
yang bernilai maksimal 65%. 
B. Kadar Abu 
Sebagian bahan makanan, yaitu sekitar 96% terdiri dari bahan organik 
dan air. Sisanya terdiri dari unsur – unsur mineral. Unsur mineral juga dikenal 
sebagai zat anorganik atau kadar abu (Winarno, 2002). Menurut Slamet 
Sudarmadji dkk (1989) dan Winarno (2002), abu adalah zat anorganik sisa 
hasil pembakaran suatu bahan organik. Pada penelitian ini pengukuran kadar 
abu (%) bertujuan untuk mengetahui besarnya kandungan mineral yang 
terdapat dalam tempe koro babi dengan variasi perlakuan pengecilan ukuran 
dan lama fermentasi (Tabel 4.2). 
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Tabel 4.2. Kadar Abu (%) Tempe Koro Babi dengan  Berbagai Perlakuan 




0 2,55a 2,55a 
30 2,50a 2,61a 
36 2,80b 2,87bc 
42 2,94c 2,99c 
48 3,16d 3,36e 
*)notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata (p< 0,05) 
Kadar abu tempe koro babi dengan variasi perlakuan pengecilan ukuran 
dan lama fermentasi pada penelitian ini berkisar antara 2,50% - 3,36% (Tabel 
4.2). Dari hasil analisis statistik dapat diketahui bahwa perlakuan pengecilan 
ukuran dan lama fermentasi memberikan pengaruh terhadap kadar abu sampel 
tempe koro babi. Hal ini dapat dilihat dari notasi yang berbeda di belakang 
angka kadar abu (Tabel 4.2). 
Dari Tabel 4.2 dapat dilihat kadar abu tempe koro babi secara umum 
tidak beda nyata terhadap perlakuan pengecilan ukuran. Akan tetapi kadar abu 
pada pada sampel 48 jam, tempe koro babi biji cacah (3,16%) menunjukkan 
beda nyata terhadap biji rajang (3,36%). 
Perlakuan lama fermentasi memberikan pengaruh terhadap kadar abu 
sampel tempe koro babi. Kadar abu sampel tempe koro babi biji cacah 
mengalami kenaikan dan beda nyata mulai pada fermentasi 36 jam (2,80%), 
kemudian 42 jam (2,94%), dan 48 jam (3,16%) (Tabel 4.2).  
Dari tabel 4.2 juga dapat dilihat, kadar abu pada tempe koro babi biji 
rajang mengalami kenaikan dan beda nyata pada fermentasi 36 jam (2,87%), 
cenderung tetap dan tidak beda nyata pada fermentasi 42 jam kemudian 
mengalami kenaikan yang cukup signifikan pada fermentasi 48 jam (3,36%). 
Kadar abu tertinggi yaitu pada tempe koro babi perlakuan 48 jam rajang 
sebesar  3,36%. Sedangkan kadar air terendah pada tempe koro babi perlakuan 
30 jam cacah sebesar 2,50% (Tabel 4.2). 
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Gambar 4.2. Kadar Abu (%) pada Tempe Koro Babi dengan Berbagai 
Perlakuan 
Dari Gambar 4.2 dapat dilihat bahwa semakin lama waktu fermentasi 
kadar abu tempe koro babi secara umum cenderung mengalami kenaikan baik 
cacah maupun rajang. Walaupun pada sampel tempe koro babi biji cacah 
kadar abu mengalami penurunan pada fermentasi 30 jam, akan tetapi 
penurunan tersebut tidak signifikan. Kenaikan yang signifikan dimulai pada 
fermentasi 36 jam baik cacah maupun rajang.  
Peningkatan kadar abu selama fermentasi tempe koro babi ini sesuai 
dengan pendapat Mary Astuti dkk. (2000), yang menyatakan akibat dari 
pengolahan kedelai menjadi tempe, kadar nitrogen totalnya sedikit bertambah, 
kadar selulosa dan kadar abu meningkat secara nyata. Peningkatan kadar abu 
ini kemungkinan disebabkan selama fermentasi kapang menghasilkan enzim – 
enzim untuk metabolismenya. Enzim merupakan senyawa protein yang 
mengandung unsur mineral nitrogen (N), dan N tersebut terhitung sebagai abu. 
Selama fermentasi tempe, kapang berperan penting dalam sintesis enzim – 
enzim penghidrolisis senyawa – senyawa dalam kedelai dan berkontribusi 
untuk meningkatkan tekstur, aroma, flavor yang diinginkan (Paredez-Lopes, 
Harry, & Gonzales-Castaneda, 1990 dalam Azeke, 2006; Hachmeister & 
Fung, 1993 dalam Angulo-Bejarano, 2007). 
Selain itu peningkatan kadar abu diduga berasal dari vitamin yang 
terbentuk oleh bakteri yang tumbuh selama fermentasi tempe seperti 























Astuti dkk (2000), menyebutkan bahwa selama fermentasi tempe jumlah 
vitamin B kompleks meningkat kecuali tiamin. Vitamin B12 diproduksi oleh 
bakteri Klebsiella pneumoniae yang merupakan mikroorganisme yang 
diinginkan dan mungkin diperlukan ada dalam proses fermentasi tempe secara 
alami (Steinkraus dalam Steinkraus 1983). Kenaikan kadar vitamin B12 
meningkat sampai 33 kali selama fermentasi dari kedelai, riboflavin naik 
sekitar 8 – 47 kali, piridoksin 4 – 14 kali, niasin 2 – 5 kali, biotin 2 – 3 kali, 
asam folat 4 – 5 kali dan asam pantotenat 2 kali lipat (Shinta Ferlina, 2009), di 
mana senyawa – senyawa tersebut kesemuanya mengandung unsur nitrogen 
(N). Vitamin B12 adalah suatu vitamin yang sangat kompleks molekulnya, 
yang selain mengandung unsur N juga mengandung sebuah atom cobalt (Co) 
yang terikat mirip dengan besi terikat dalam hemoglobin atau magnesium 
dalam klorofil (Winarno, 2002). Diduga selama fermentasi tempe koro babi 
juga mengalami pembentukan vitamin B12, sehingga kenaikan jumlah abu 
diduga berasal dari nitrogen – nitrogen dan cobalt (Co pada vitamin B12) yang 
terkandung dalam vitamin B kompleks tersebut. 
C. Kadar Lemak 
Pada penelitian ini dilakukan uji kadar lemak dengan metode Soxhlet, 
untuk mengetahui kandungan lemak kasar pada tempe koro babi dengan 
variasi perlakuan pengecilan ukuran dan lama fermentasi yang dapat dilihat 
pada Tabel 4.3.  
Pada Tabel 4.3 kadar lemak total sampel tempe koro babi dengan variasi 
perlakuan pengecilan ukuran dan lama fermentasi pada penelitian ini berkisar 
antara 4,86% - 6,75% (Tabel 4.3).  
Tabel 4.3.  Kadar Lemak (%) Tempe Koro Babi dengan  Berbagai 
Perlakuan 




0 6,75c 6,75c 
30 6,26abc 6,51bc 
36 6,06abc 6,32bc 
42 5,70abc 5,64abc 
 i
48 4,86a 5,21ab 
*)notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata (p< 0,05) 
Dari hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan pengecilan 
ukuran tidak berpengaruh terhadap kadar lemak kasar tempe koro babi (Tabel 
4.3). Hal ini ditunjukkan pada sampel dengan perlakuan pengecilan ukuran 
yang berbeda memiliki notasi yang sama di belakang angka kadar lemak. 
Dari tabel 4.3 dapat dilihat perlakuan lama fermentasi memberikan 
pengaruh terhadap kadar lemak sampel tempe koro babi. Kadar lemak sampel 
tempe koro babi biji cacah cenderung mengalami penurunan dan beda nyata 
pada fermentasi 48 jam (4,86%) (Tabel 4.3), sedangkan kadar lemak pada 
tempe koro babi biji rajang juga cenderung mengalami penurunan dan beda 
nyata pada fermentasi 48 jam (5,21%). 
Kadar lemak tertinggi yaitu pada tempe koro babi fermentasi 0 jam biji 
rajang sebesar  6,75%. Sedangkan kadar lemak terendah pada tempe koro babi 
fermentasi 48 jam cacah sebesar 4,86% (Tabel 4.3).  
 
Gambar 4.3. Kadar Lemak (%) pada Tempe Koro Babi dengan Berbagai 
Perlakuan  
Dari Gambar 4.3 dapat dilihat bahwa kadar lemak tempe koro babi 
dengan variasi perlakuan pengecilan ukuran dan lama fermentasi pada 
penelitian ini cenderung mengalami penurunan yang tidak signifikan (Tabel 
4.3) dari fermentasi 0 jam sampai dengan 42 jam, baik perlakuan cacah 
maupun rajang. Hal ini dikarenakan lemak tidak mudah langsung digunakan 

























1986 dalam Rizky Wiryadi 2007), sehingga lemak yang terkandung dalam 
tempe koro babi tidak signifikan mengalami perubahan. Penurunan kadar 
lemak yang signifikan terjadi pada tempe koro babi fermentasi 48 jam. Dalam 
Kasmidjo (1990), menyebutkan kadar lemak kedelai akan mengalami 
penurunan akibat fermentasi menjadi tempe. Lebih dari 1/3 lemak netral dari 
kedelai terhidrolisis oleh enzim lipase selama 3 hari fermentasi oleh 
R.oligosporus pada T 37oC. Setelah 48 jam fermentasi, lemak akan 
terhidrolisis. 
Pada penelitian ini diketahui kadar lemak tertinggi terdapat pada sampel 
tempe koro babi perlakuan 0 jam (6,75%), sedangkan kadar lemak terendah 
terdapat pada sampel tempe koro babi perlakuan 48 jam cacah (4,86%) (Tabel 
4.3). 
Komposisi gizi tempe baik kadar protein, kadar lemak, dan 
karbohidratnya tidak banyak berubah dibandingkan dengan kedelai. Namun 
yang berubah adalah daya cernanya karena aktivitas enzim hidrolisis yang 
dihasilkan oleh kapang tempe selama fermentasi yang akan menghidrolisis 
makromolekul menjadi senyawa yang lebih sederhana (Budi Sutomo, 2008). 
 
 
D. Kadar Protein 
Banyak sekali jamur yang aktif selama fermentasi tempe, tetapi 
umumnya para peneliti menganggap bahwa Rhizopus sp merupakan jamur 
yang paling dominan. Jamur yang tumbuh pada kedelai tersebut menghasilkan 
enzim-enzim yang mampu merombak senyawa organik kompleks menjadi 
senyawa yang lebih sederhana sehingga senyawa tersebut dengan cepat dapat 
dipergunakan oleh tubuh (Hestining P. Pangastuti, 1996). Rhizopus 
oligosporus menghasilkan enzim – enzim protease. Perombakan senyawa 
kompleks protein menjadi senyawa – senyawa lebih sederhana adalah penting 
dalam fermentasi tempe, dan merupakan salah satu faktor utama penentu 
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kualitas tempe, yaitu sebagai sumber protein nabati yang memiliki nilai cerna 
tinggi (Hestining P. Pangastuti, 1996). 
Pada penelitian ini dilakukan uji penentuan kadar protein dengan 
metode Kjeldahl untuk menentukan kandungan protein total yang terhitung 
sebagai N total. Kadar protein total tempe koro babi dengan variasi perlakuan 
pengecilan ukuran dan lama fermentasi dapat dilihat pada Tabel 4.4. 
Tabel 4.4.  Kadar Protein (%) Tempe Koro Babi dengan  Berbagai 
Perlakuan 




0 65,10a 65,10a 
30 66,31a 65,57a 
36 68,74ab 68,42a 
42 70,77ab 72,12ab 
48 75,70bc 80,44c 
*)notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata (p< 0,05) 
Dari Tabel 4.4 dapat dilihat bahwa variasi perlakuan lama fermentasi 
dan pengecilan ukuran pada tempe koro babi memberikan pengaruh yang 
bervariasi terhadap kandungan proteinnya yang dinyatakan sebagai N-total. 
Dari data tersebut dapat diketahui kandungan protein tempe koro babi dengan 
berbagai variasi pengecilan ukuran dan lama fermentasi berkisar 65,10% - 
80,44%  (Tabel 4.4). 
Perlakuan pengecilan ukuran cacah dan rajang tidak memberikan 
pengaruh beda nyata terhadap kadar protein total sampel tempe koro babi 
(Tabel 4.4). Hal ini ditunjukkan pada sampel dengan perlakuan pengecilan 
ukuran yang berbeda (cacah dan rajang) dengan waktu fermentasi yang sama 
memiliki notasi yang sama di belakang angka kadar protein total. 
Dari tabel 4.4 dapat dilihat perlakuan lama fermentasi memberikan 
pengaruh terhadap kadar protein sampel tempe koro babi. Kadar protein 
sampel tempe koro babi biji cacah cenderung mengalami kenaikan dan 
berbeda nyata pada fermentasi 48 jam (75,70%) (Tabel 4.4). Kadar protein 
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pada tempe koro babi biji rajang juga cenderung mengalami  kenaikan dan 
beda nyata pada fermentasi 48 jam (80,44%). 
Kadar protein tertinggi yaitu pada tempe koro babi fermentasi 48 jam 
biji rajang sebesar  80,44%. Sedangkan kadar protein terendah pada tempe 
koro babi fermentasi 0 jam sebesar 65,10% (Tabel 4.4). 
 
Gambar 4.4. Kadar Protein (%) Tempe Koro Babi dengan Berbagai 
Perlakuan 
Pada Gambar 4.4 dapat dilihat bahwa kadar protein tempe koro babi 
cenderung mengalami kenaikan dengan bertambahnya waktu fermentasi. 
Akan tetapi kenaikannya tidak signifikan dari fermentasi 0 jam sampai dengan 
42 jam. Kenaikan yang cukup signifikan terjadi pada sampel tempe koro babi 
fermentasi 48 jam.  
Hasil tersebut sesuai dengan pendapat Mary Astuti dkk (2000), akibat 
pengolahan kedelai menjadi tempe, kadar nitrogen totalnya semakin 
bertambah, sedangkan kadar selulosa dan kadar abu meningkat secara nyata, 
tetapi kadar lemak dan kadar nitrogen asal proteinnya berkurang. Karena 
penentuan kadar protein total sampel tempe koro babi pada penelitian ini 
didasarkan pada penentuan jumlah N yang ada di dalam sampel dengan 
menggunakan metode mikro Kjeldahl, cara analisis ini memiliki kekurangan, 
yaitu purina, pirimidina, vitamin – vitamin, asam amino besar, kreatina, dan 
kreatinina ikut teranalisis dan terukur sebagai nitrogen protein. Walaupun 






















kekurangan, cara ini sampai saat ini masih digunakan dan dianggap cukup 
teliti untuk pengukuran kadar protein dalam bahan makanan (Winarno, 2002). 
Pada fermentasi tempe kedelai, terjadi pembentukan vitamin B 
kompleks, (kecuali tiamin yang mengalami penurunan). Mary Astuti (2000), 
menyebutkan bahwa selama fermentasi tempe jumlah vitamin B kompleks 
meningkat kecuali tiamin. Vitamin B12 diproduksi oleh bakteri Klebsiella 
pneumoniae yang merupakan mikroorganisme yang diinginkan dan mungkin 
diperlukan ada dalam proses fermentasi tempe secara alami (Steinkraus dalam 
Steinkraus 1983). Kenaikan kadar vitamin B12 meningkat sampai 33 kali 
selama fermentasi dari kedelai, riboflavin naik sekitar 8 – 47 kali, piridoksin 4 
– 14 kali, niasin 2 – 5 kali, biotin 2 – 3 kali, asam folat 4 – 5 kali dan asam 
pantotenat 2 kali lipat (Shinta Ferlina, 2009), di mana senyawa – senyawa 
tersebut kesemuanya mengandung unsur nitrogen (N). Vitamin B12 adalah 
suatu vitamin yang sangat kompleks molekulnya, yang selain mengandung 
unsur N juga mengandung sebuah atom cobalt (Co) yang terikat mirip dengan 
besi terikat dalam hemoglobin atau magnesium dalam klorofil (Winarno, 
2002). Diduga selama fermentasi tempe koro babi juga mengalami 
pembentukan vitamin B12, sehingga kenaikan jumlah protein diduga berasal 
dari nitrogen – nitrogen yang terkandung dalam vitamin B kompleks tersebut. 
Dari Gambar 4.4. dapat dilihat bahwa kadar protein total tertinggi 
terdapat pada sampel tempe koro babi 48 jam biji rajang yaitu sebesar 80,44%. 
Sedangkan kadar protein terendah yaitu pada sampel tempe koro babi 0 jam 
sebesar 65,10%.  
E. Uji Sensoris 
Uji sensoris pada suatu produk memiliki arti penting, berkaitan dengan 
penerimaan konsumen terhadap produk yang dihasilkan. Uji sensoris dalam 
penelitian ini dilakukan dengan pengujian kesukaan panelis dengan metode 
Skoring oleh 20 orang panelis tidak terlatih. Parameter yang diujikan pada uji 
kesukaan ini meliputi kesukaan terhadap kenampakan, flavor, tekstur dan 
keseluruhan tempe koro babi dengan variasi pengecilan ukuran dan lama 
 i
fermentasi. Data pengujian uji sensoris tempe koro babi dengan berbagai 
pengecilan ukuran pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 4.5. 
Tabel 4.5. Skor Kesukaan Tempe Koro Babi dengan Berbagai Perlakuan 
Pengujian Lama fermentasi 
(jam) 
Pengecilan ukuran 
 Cacah Rajang 
Sifat Sensoris    
Kenampakan 30 4,85a 5,50a 
 36 5,75a 5,35a 
 42 5,75a 5,15a 
 48 5,00a 5,80a 
Flavor 30 6,00cd 6,65d 
 36 5,55c 5,45c 
 42 5,2bc 5,55c 
 48 3,95a 4,3ab 
Tekstur 30 5,5c 6,6d 
 36 5,2bc 5,45c 
 42 4,6ab 4,85bc 
 48 3,9a 3,95a 
Keseluruhan 30 5,05ab 6,4c 
 36 5,5bc 5,55bc 
 42 5,1ab 5,4bc 
 48 4,15a 4,55ab 
Ket: *)notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata (p< 0,05) 
 Skala nilai: 1) amat sangat  tidak senang (tidak dapat diterima), 2) sangat tidak senang, 
3) tidak senang, 4) agak tidak senang, 5) netral, 6) agak senang, 7) senang, 8) 
sangat senang, 9) amat sangat senang.  
1. Kenampakan 
Tempe mempunyai ciri – ciri kenampakan berwarna putih. Warna 
putih disebabkan adanya miselia jamur yang tumbuh pada permukaan biji 
kedelai (Kasmidjo, 1990). Pada penelitian ini uji sensoris sampel tempe 
yang diujikan digoreng terlebih dulu, sehingga kenampakan yang 
dimaksud pada uji sensoris ini yaitu apakah biji koro babi masih jelas dan 
tidak terselebungi hifa jamur tempe atau tidak. Skor kesukaan terhadap 
kenampakan tempe koro babi dengan berbagai perlakuan dapat dilihat 
pada Tabel 4.5. 
Dari Tabel 4.5 dapat dilihat perlakuan pengecilan ukuran dan 
perlakuan lama fermentasi menunjukkan tidak memberikan pengaruh 
yang berbeda nyata terhadap parameter kenampakan. Hal ini dikarenakan 
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kenampakan tempe koro babi yang disajikan kepada panelis mempunyai 
kenampakan yang mirip satu sama lain. Pada tempe koro babi perlakuan 
rajang 48 jam memiliki nilai terbesar, yaitu 5,8, pada skala nilai antara 
netral dan agak senang, sehingga kenampakan tempe tersebut paling 
disukai konsumen, walau hasil menunjukkan tidak beda nyata. 
2. Flavor 
Tempe mempunyai flavor yang spesifik, yang disebabkan oleh 
terjadinya degradasi komponen – komponen dalam kedelai selama 
fermentasi. Hesseltine et al. (1976), proses pembuatan tempe menjadikan 
kedelai lebih enak dimakan dan meningkatkan nilai gizinya. Rasa dan 
aroma kedelai berubah selain itu flavor langu yang tidak disukai 
konsumen pun juga hilang. Skor kesukaan terhadap flavor tempe koro 
babi dengan berbagai perlakuan dapat dilihat pada Tabel 4.5. 
Dari Tabel 4.5 dapat dilihat bahwa berdasarkan pada skor 
kesukaan konsumen, perlakuan pengecilan ukuran tidak memberikan 
pengaruh beda nyata terhadap flavor sampel tempe koro babi. Sedangkan 
perlakuan lama fermentasi pada tempe koro babi memberikan pengaruh 
beda nyata terhadap flavor tempe koro babi. Berdasarkan pada tingkat 
penerimaan panelis untuk parameter flavor diketahui bahwa flavor tempe 
koro babi yang paling disukai adalah pada tempe koro babi dengan 
perlakuan 30 jam rajang dengan nilai terbesar 6,65 (antara agak senang 
dan senang), karena pada sampel tersebut flavor yang dihasilkan adalah 
khas flavor tempe. Dari tabel juga dapat diketahui bahwa semakin lama 
waktu fermentasi nilai yang diberikan panelis semakin kecil, dan nilai 
yang paling kecil atau yang paling tidak disukai panelis yaitu pada tempe 
koro babi perlakuan rajang 48 jam yaitu 4,3 (antara agak senang dan 
netral). Hal ini dikarenakan jika fermentasi terlalu lama tempe akan 
menghasilkan amoniak yang menyebabkan bau menyengat. Enzim – 
enzim yang dihasilkan kapang menguraikan protein, menyebabkan 
perubahan aroma tempe sampai timbul bau amoniak hingga bau busuk. 
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Dalam keadaan demikian tempe disebut tempe bosok (busuk) 
(Somaatmadja dkk., 1985). Perombakan menjadi asam amino berpengaruh 
terhadap flavor khas tempe yang dihasilkan (Laela Nur Rochmah, 2008).  
 
3. Tekstur 
Tekstur yang kompak pada tempe disebabkan oleh miselia – 
miselia jamur yang menghubungkan antara biji – biji kedelai. Skor 
kesukaan terhadap teksur tempe koro babi dengan berbagai perlakuan 
dapat dilihat pada Tabel 4.5. 
Dari Tabel 4.5 dapat dilihat bahwa berdasarkan skor kesukaan 
konsumen, perlakuan pengecilan ukuran memberikan pengaruh beda nyata 
terhadap tekstur sampel tempe koro babi pada perlakuan 30 jam. 
Sedangkan untuk lama fermentasi dengan lama fermentasi pada tempe 
koro babi menunjukkan pengaruh beda nyata terhadap tekstur tempe koro 
babi. 
Berdasarkan pada tingkat penerimaan panelis untuk parameter 
tekstur diketahui bahwa tekstur tempe koro babi yang paling disukai 
adalah pada tempe koro babi dengan perlakuan rajang 30 jam dengan nilai 
terbesar 6,6 (antara agak senang dan senang). Dari Tabel 4.5 juga dapat 
diketahui bahwa semakin lama waktu fermentasi nilai yang diberikan 
panelis semakin kecil, dan nilai yang paling kecil atau yang paling tidak 
disukai panelis adalah pada tempe koro babi perlakuan cacah 48 jam yaitu 
3,9 (antara tidak senang dan agak tidak senang). Hal ini dikarenakan, jika 
fermentasi terlalu lama, akan semakin banyak substrat yang dirombak 
sehingga tekstur yang dihasilkan akan semakin lunak. Menurut Winarno 
(1989), kelunakan biji kedelai dipengaruhi oleh senyawa penyusun 
dinding sel maupun isi sel. Penyusun dinding sel tersusun atas 
polisakarida yang terdiri dari hemiselulosa, pectin, lignin dan selulosa. 
Pelunakan biji kedelai selama proses pembuatan tempe terjadi saat 
perendaman dan pengukusan. Selama fermentasi dan fermentasi lanjut 
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tempe biji kedelai makin lunak disebabkan oleh degradasi komponen 
penyusun sel dan rusaknya jaringan akibat mikrobia               (Sri Utari 
Patriatami S., 1996). 
4. Keseluruhan 
Parameter kesukaan merupakan gabungan dari parameter 
kenampakan, flavor dan tekstur. Skor kesukaan terhadap keseluruhan 
tempe koro babi dengan berbagai  perlakuan dapat dilihat pada Tabel 4.5.  
Dari Tabel 4.5 dapat dilihat berdasarkan skor kesukaan konsumen 
perlakuan pengecilan ukuran memberikan pengaruh beda nyata terhadap 
parameter keseluruhan (overall) sampel tempe koro babi pada perlakuan 
30 jam. Sedangkan perlakuan lama fermentasi memberikan pengaruh, 
yaitu pada sampel tempe koro babi 30 jam rajang serta 48 jam cacah, yang 
masing – masing menunjukkan pengaruh berbeda nyata terhadap semua 
perlakuan sampel tempe koro babi.  
Berdasarkan tingkat penerimaan panelis untuk parameter 
keseluruhan diketahui bahwa tempe koro babi perlakuan rajang 30 jam 
mempunyai nilai terbesar yaitu 6,4 (antara agak senang dan senang) 
sehingga tempe koro babi tersebut paling disukai panelis. Hal ini  karena 
dilihat dari segi flavor dan tekstur, tempe koro babi pada perlakuan 
tersebut lebih disukai dibanding dengan tempe koro babi dengan 
perlakuan lain. Sedangkan parameter keseluruhan tempe koro babi yang 
kurang disukai panelis adalah tempe koro babi dengan perlakuan cacah 48 
jam. Hal ini diketahui dari penilaian terendah oleh panelis yaitu 4,15 











BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
E. Kesimpulan 
Berdasarkan pada penelitian yang telah dilakukan, dapat diketahui: 
3. Variasi perlakuan pengecilan ukuran dan lama fermentasi memberikan 
pengaruh terhadap sifat kimia tempe koro babi. Semakin kecil ukuran biji 
koro babi, kadar air dan kadar abu tempe koro babi semakin rendah. 
Semakin lama waktu fermentasi, kadar air, kadar abu dan kadar protein 
total sampel tempe koro babi semakin meningkat, sedangkan kadar 
lemaknya mengalami penurunan.  
4. Variasi perlakuan pengecilan ukuran dan lama fermentasi memberikan 
pengaruh terhadap sifat sensoris tempe koro babi. Tempe koro babi dengan 
perlakuan pengecilan ukuran biji rajang lebih disukai konsumen dari 
parameter tekstur dan keseluruhan daripada perlakuan biji cacah. Semakin 
lama waktu fermentasi tempe koro babi, tingkat penerimaan konsumen 
semakin menurun dari parameter flavour, tektur dan keseluruhan. 
5. Kadar air tempe koro babi biji cacah 0 jam, 30 jam, 36 jam, 42 jam, 48 jam 
berturut – turut adalah 49,05%, 45,88%, 48,09%, 50,27%, 53,56%. 
6. Kadar air tempe koro babi biji rajang 0 jam, 30 jam, 36 jam, 42 jam, 48 
jam berturut – turut adalah 49,05%, 47,80%, 49,05%, 51,55%,56, 84%. 
7. Kadar abu tempe koro babi biji cacah 0 jam, 30 jam, 36 jam, 42 jam, 48 
jam berturut – turut adalah 2,55%, 2,50%, 2,80%, 2,94 %, 3,16%. 
8. Kadar abu tempe koro babi biji rajang 0 jam, 30 jam, 36 jam, 42 jam, 48 
jam berturut – turut adalah 2,55%, 2,61%, 2,87%, 2,99%, 3,36%. 
9. Kadar lemak tempe koro babi biji cacah 0 jam, 30 jam, 36 jam, 42 jam, 48 
jam berturut – turut adalah 6,75%, 6,26%, 6,06%, 5,70%, 4,86%. 
10. Kadar lemak tempe koro babi biji rajang 0 jam, 30 jam, 36 jam, 42 jam, 48 
jam berturut – turut adalah 6,75%, 6,51%, 6,32%, 5,64%, 5,21%. 
11. Kadar protein tempe koro babi biji cacah 0 jam, 30 jam, 36 jam, 42 jam, 48 
jam berturut – turut adalah 65,10%, 66,31%, 68,74%, 70,77%, 75,70%. 
36 
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12. Kadar protein tempe koro babi biji rajang 0 jam, 30 jam, 36 jam, 42 jam, 
48 jam berturut – turut adalah 65,10%, 65,57%, 68,42%, 72,12%, 80,44%. 
13. Secara keseluruhan, tempe koro babi yang paling disukai konsumen adalah 
tempe koro babi biji rajang fermentasi 30 jam dengan kadar air 47,80%, 
kadar abu 2,50%, kadar lemak 6,51% serta kadar protein 65,57%. 
F. Saran 
1. Sebaiknya perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai proses 
biokimiawi selama fermentasi tempe koro babi dan perubahan sifat kimia 
tempe koro babi yang lebih spesifik, seperti kandungan dan jenis asam 
amino, asam lemak, serta mineralnya dengan variasi lama fermentasi yang 
lebih lanjut atau dengan variasi perlakuan yang lain. 
2. Untuk mendapatkan tempe koro babi yang bernilai gizi tinggi dan disukai 
konsumen, sebaiknya dilakukan produksi tempe koro babi dengan 
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